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Abstract 
Tempe, makanan khas Indonesia digemari semua kalangan mulai dari desa sampai kota, masyarakat kelas bawah, sampai atas, bahkan telah 
mendunia namun sayang bahan baku kedelai masih impor sehingga rentan terhadap guncangan ekonomi dunia, melemahnya nilai rupiah, 
dan  dapat menimbulkan instabilitas ketahanan pangan serta kerawanan sosial. Solusinya adalah mencari substitusi bahan baku kedelai yaitu 
“Koro Pedang”. Tujuan kegiatan ini adalah: 1. sebagai mediator dan fasilitator agar perajin tempe bersedia mempromosikan, memproduksi 
dan memasarkan tempe koro pedang (temkodang); 2. mendidik masyarakat supaya dapat menerima dan bangga pada tempe termasuk tempe 
koro pedang. Target kegiatan adalah temkodang mampu menyaingi (minimal 15- 20 %) dari penjualan perajin tempe dan secara perlahan 
akan dapat mengimbangi. Kegiatan dilaksanakan mulai awal Mei dan masih berjalan sampai saat ini (Agustus 2016).  Metode yang 
digunakan yaitu: 1. Stimulasi dengan pemberian mesin penggiling biji koro pedang kepada perwakilan perajin untuk mendorong dan 
memudahkan proses produksi temkodang; 2. Penyuluhan kepada perajin tentang keunggulan dan kelemahan koro pedang, teknik 
pengolahan koro pedang, pembuatan tempe koro pedang dan bagaimana memasarkannya; 3. Demo pembuatan temkodang kemudian diikuti 
perajin dengan pendampingan. Hasil kegiatan ini menunjukkan bahwa stimulasi pemberian mesin penggiling dapat memotivasi perajin 
untuk promosi, produksi, dan memasarkan temkodan;  produk temkodang secara higinis dan visual sudah memenuhi syarat: bersih, sehat 
dengan penampilan kompak dan warna putih menarik; kegiatan promosi dilakukan oleh perajin dan tim pelaksana dengan pemberian gratis 
kepada konsumen dengan meminta respon balik, disamping itu juga direncanakan akan dipromosikan melalui Kuliah Kerja Nyata 
mahasiswa. Dari kegiatan ini dapat disimpulkan bahwa perajin telah menguasahi proses pembuatan temkodang; masih sangat dibutuhkan 
promosi dan sosialisasi; salah satu kendala yang dihadapi adalah waktu proses pembuatan lebih lama. 
 
Keywords—  Koro pedang, Perajin, Tempe. 
 
I. PENDAHULUAN 
A. Analisis Situasi 
Tempe sebagai makanan khas masyarakat Indonesia 
mulai dari desa sampai perkotaan, dari masyarakat kelas 
bawah, menengah sampai atas hampir semuanya 
menyukai makanan ini, bahkan saat ini telah meluas ke 
berbagai penjuru dunia termasuk negara-negara maju 
sekalipun. Tempe dapat diterima masyarakat dunia karena 
telah diakui oleh Badan Kesehatan Dunia (WHO) sebagai 
makanan bernutrisi tinggi yang berkhasiat men-cegah dan 
mengatasi berbagai macam penyakit [3] 
Produsen tempe tersebar hampir di seluruh penjuru 
kota dan desa di Indonesia baik yang berskala besar 
maupun kecil, demikian juga di Jember. Produsen tempe 
yang dijadikan sasaran kegiatan adalah kelompok 
pengusaha kecil (perajin) tempe yang berada di kawasan 
perkotaan, rata-rata produksi tempe setiap hari berkisar 
antara 15 – 100 kg kedelai, dipasarkan sendiri  langsung 
ke konsumen maupun melalui pengecer (wlijo), 
pengemasan produk sederhana, tanpa label/merk dagang, 
promosi belum dilakukan secara optimal, masih belum ada 
deversifikasi bahan baku, sebagian perajin mempunyai 
deversifikasi produk “tempe gembos atau tempe menjos” 
yaitu tempe yang terbuat dari ampas tahu, manajemen 
usaha belum tertata terutama menyangkut keuangan dan 
penanganan limbah.  
Kelompok perajin tempe sangat rentan terhadap 
pasokan bahan baku kedelai yang sampai kini sebagian 
besar (hampir lebih dari 80%) kebutuhan kedelai masih 
impor. Kondisi demikian sering kali menimbulkan 
ancaman serius bagi stabilitas ketahanan pangan dan 
kerawanan sosial karena telah mencakup kebutuhan 
masyarakat luas, tidak heran jika ada guncangan ekonomi 
dunia maupun melemahnya  nilai tukar rupiah akan sangat 
berpengaruh terhadap aktifitas usaha perajin tahu dan 
tempe. Hal ini perlu dicarikan solusinya agar tidak 
menimbulkan gejolak ekonomi, keresahan masyarakat dan 
dampak-dampok sosial ekonomi lainnya serta dampak 
terhadap neraca pembayaran  luar negeri.  Salah satu 
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alternatif solusinya adalah harus mencari substitusi bahan 
baku kedelai yaitu “Koro Pedang”.  
Hasil-hasil penelitian menunjukkan bahwa tempe 
koro pedang sangat prospektif sebagai pengganti tempe 
kedelai karena mempunyai banyak kesamaan baik dari sisi 
cita-rasa, jenis dan kandungan gizi serta manfaatnya tidak 
berbeda jauh [6], namun juga ada kelemahan pada biji 
koro pedang yaitu adanya kandungan zat toksik: kholin, 
asam hidrozianine dan trogonelin. Koro pedang juga 
mengandung senyawa yang merugikan yaitu glukosianida 
yang bersifat toksik dan asam fitat yang merupakan 
senyawa anti gizi. Untuk menetralisir zat-zat berbahaya 
tersebut dapat dilakukan dengan perendaman, perebusan, 
dan pengupasan biji [4]. Perlakuan tersebut merupakan 
rangkaian proses dalam pembuatan tempe sehingga secara 
tidak langsung telah menghilangkan efek yang 
membahayakan hanya saja perendaman dan perebusannya 
yang agak lebih lama dibandingkan dengan kedelai.  
Selain citra rasa dan kandungan gizi yang mendekati 
tempe kedelai, koro-koroan juga merupakan tanaman yang 
tidak membutuhkan tanah subur, dapat ditumpangsarikan 
dengan aneka tanaman baik tanaman semusim (jagung) 
maupun tahunan (kakao), mempunyai potensi hasil tinggi 
dan daya adaptasi luas [5]. Koro pedang merupakan salah 
satu jenis koro yang paling potensial sebagai pengganti 
kedelai karena lebih banyak kesamaannya dengan tempe 
kedelai jika diproses menjadi tempe koro pedang [1]. 
Berdasarkan karakteristik tersebut, maka tanaman koro 
sangat prospektif dapat memenuhi sebagai bahan 
substitusi kedelai dan berpeluang untuk dikembangkan di 
daerah-daerah seluruh Indonesia sehingga impor kedelai 
dapat ditekan dan kebutuhan perajin tahu tempe sebagian 
besar dapat dipenuhi dari dalam negeri. Untuk mendukung 
realisasi tersebut dibutuhkan sosialisasi dan 
pemasyarakatan tempe koro pedang dan aneka produk 
olahannya. 
Jika untuk produksi kedelai, pemerintah memberi 
kan bantuan kepada petani berupa sarana produksi seperti 
benih maupun pupuk,  maka bantuan  mestinya juga layak 
diperoleh bagi petani yang memproduksi koro pedang dan 
perajin yang memproduksi tempe. Bantuan yang 
dibutuhkan di antaranya adalah mesin pengupas dan 
pencacah biji koro pedang. Dari sisi konsumsi, masyarakat 
juga harus dibiasakan untuk menerima tempe koro pedang 
sebagai produk baru, bukan untuk dibandingkan dengan 
tempe kedelai.  Untuk kepentingan tersebut,  tempe koro 
pedang diintroduksikan dengan sebutan yang 
menarik.  Masyarakat perlu diedukasi untuk mendapatkan 
pemahaman pentingnya memberdayakan dan bangga 
dengan tempe koro pedang sebagai wujud kepedulian 
terhadap ketahanan pangan (Tim Peneliti Koro Pedang, 
2015). 
 
 
B. Permasalahan  Mitra 
Masalah utama yang dihadapi oleh perajin tempe 
di antaranya adalah:  
1. Ketergantungan bahan baku kedelai yang lebih dari 
80 % merupakan komoditas impor, sehingga rawan 
terhadap fluktuasi harga. 
2. Perajin tempe belum terbiasa memproduksi tempe 
berbahan baku non kedelai.  
3. Belum tersedia mediator dan fasilitator yang 
mendorong untuk melakukan deversifikasi atau 
substitusi kedelai sebagai bahan baku tempe.  
4. Perlu adanya sosialisasi dan pelatihan pembuatan 
tempe koro pedang kepada perajin tempe 
agar bisa menerima, bersedia mempromosikan dan 
memasarkan kepada masyarakat luas terutama 
konsumen tempe kedelai! 
5. Perlu adanya insentif bantuan mesin pengupas dan 
pencacah biji koro pedang agar perajin lebih 
bersemangat memproduksi temkodang ! 
II.  TARGET DAN LUARAN  
Target yang ingin dicapai adalah terwujudnya koro 
pedang sebagai bahan substitusi kedelai untuk bahan baku 
tempe yang dapat diterima baik oleh perajin tempe 
maupun masyarakat konsumen tempe kedelai terutama 
yang berada di kawasan perkotaan, sedangkan luarannya 
adalah produk “ TEMKODANG” tempe koro pedang, 
makanan sehat kaya manfaat dengan penampilan visual, 
cita-rasa, dan kandungan gizi yang mendekati tempe 
kedelai.  
Perlu banyak upaya agar temkodang dapat diterima 
seperti halnya tempe kedelai. Konsumen bersedia 
mengkonsumsi apabila ada keunggulan yang dimiliki oleh 
temkodang, di antaranya adalah adanya kandungan 
peptide yang bersifat ACE (Angiotensin Converting 
Enzyme) yaitu enzyme yang berperan dalam pengaturan 
tekanan darah seseorang ( [6]; [8] ). Agar produk tempe 
koro pedang ini bisa cepat dikenal dan diterima 
masyarakat konsumen tempe maka perlu upaya 
pengenalan produk, promosi dan pengemasan yang 
menarik. 
1. Pengenalan Produk; pada tahap awal dilakukan 
dengan cara memberikan produk tempe koro pedang 
secara gratis kepada pelanggang sebanyak 2-3 kali, 
selanjutnya secara perlahan akan ditingkatkan nilai 
jualnya melalui pemberian diskon bertahap.  
2. Promosi, dilakukan kepada ibu-ibu pkk, 
posyandu, kader gizi, dan lembaga pendidikan di beberapa 
kelurahan wilayah kota. Hal ini dimaksudkan agar 
masyarakat semakin yakin dan bangga terhadap tempe 
sebagai makanan asli Indonesia yang telah terbukti sehat 
dan kaya berbagai manfaat yang sangat berguna untuk 
kesehatan tubuh.  Oleh karena itu sekarang tempe telah 
menjelajah dunia dan digemari masyarakat di negara-
negara maju. 
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3. Pengemasan yang menarik, dilakukan dengan 
cara memberi label pada produk Temkodang yang antara 
lain memuat Merk Dagang, Kandungan Gizi, dan 
Manfaat. Melalui cara ini diharapkan masyarakat lebih 
cepat mengenal, terbiasa, dan akhirnya tidak lagi harus 
mengkonsumsi tempe kedelai sehingga meningkatkan 
ketahanan dan kedaulatan pangan. 
III.  METODE PELAKSANAAN  
Langkah yang dibutuhkan untuk menyelesaikan 
permasalahan yang telah diungkapkan adalah : 
A. Koro Pedang sebagai substitusi kedelai untuk bahan 
baku tempe.  
Koro pedang mempunyai potensi yang besar sebagai 
bahan substitusi kedelai karena mempunyai kandungan 
gizi yang mendekati kedelai, berikut disajikan 
perbandingan kandungan gizi biji koro pedang dengan biji 
legume  lainnya: 
Tabel 1.  Kandungan nutrisi pada biji koro pedang dan 
biji legume lainnya 
 
No. 
Analisis 
Nutrisi 
Kacang ta 
nah 
(Arachis 
hypogeal) 
Koro pe 
dang(Cana
valia ensi 
formis) 
Kedelai 
(Glycin
e max) 
1. 
2. 
3. 
4. 
Kalori  
Protein  
Lemak 
Karbohidrat  
587 
24,8 
27,8 
24,6 
389 
27,4 
2,9 
56,1 
444 
35,5 
19,6 
39,0 
Sumber : Duke, 1992 
 
Disamping itu produktivitas koro pedang lebih tinggi yaitu 
dapat mencapai 7 ton per ha dan hijauan 40-50 ton per ha,  
sistem perakarannya dapat mengikat nitrogen bebas dari 
udara sehingga dapat digunakan sebagai upaya konservasi 
lahan dalam menjaga tingkat kesuburan tanah;  
mempunyai daya adaptasi luas : mulai dari dataran rendah 
40 m dpl sampai dataran tinggi 1800 m dpl, mulai dari 
daerah tropis yang lembab sampai daerah kering (curah 
hujan 700-4000 mm per tahun), dapat tumbuh dengan 
sinar matahari penuh dan toleran keteduhan sedang 
(Perum. Perhutani KPH Purwodadi, 2009); dapat tumbuh 
pada lahan-lahan marjinal; teknik budidayanya mudah, 
dan telah lama dibudidayakan masyarakat sebagai 
tanaman sela tetapi saat ini beberapa daerah antara lain 
Sulawesi Selatan, Jawa Barat dan Jawa Tengah telah 
mengembangkan koro pedang sebagai komoditas 
pertanian seperti halnya komoditas padi, jagung dan 
palawija. Koro pedang mempunyai beberapa nama di 
antaranya Kacang Parang, Koro Wedung (Jawa Timur), 
Koro Bendo, Koro Bedog, Kacang Mekah, Krandang 
(Jawa Tengah), dan Koang (Jawa Barat).  
 
B. Produk  “TEMKODANG”  Tempe Koro Pedang: 
Ma kanan Sehat Kaya Manfaat. 
  Kelompok Perajin Tempe diberi pengetahuan dan 
pelatihan mengolah koro pedang secara baik dan benar 
sehingga efek-efek negatif dapat dihilangkan dan dapat 
dihasilkan tempe koro pedang sebagai makanan sehat kaya 
manfaat.  
Untuk mengurangi/menghilangkan efek negatif biji 
koro pedang terutama kandungan HCN dapat dilakukan 
dengan perlakuan blanching selama 30 menit, perendaman 
24 jam, pengukusan 2 jam dan fermentasi selama 24-30 
jam, melalui perlakuan seperti itu dapat dihasilkan kualitas 
tempe koro pedang dengan spesifikasi kadar air sebesar 
53,28 %, protein 29,08 %, karbohidrat 13,74 %, lemak 
0,77 %, dan abu 3,13 % [7]. 
Teknik produksi temkodang hampir sama dengan 
fermentasi tempe kedelai namun karena ukuran biji koro 
pedang lebih besar maka perlu pemecahan menjadi biji 
koro pedang cacah. Alur proses produksi temkodang 
sebagai berikut: 
 
 
Sumber : Balitbangtan, 2014; Perajin Tempe Gebang, 
2016 
BIJI KORO PEDANG 
PERENDAMAN  ( 48 JAM) 
Setiap 4-6 jam air diganti 
PEREBUSAN (0,5 – 1,0 JAM) 
PENGGILINGAN + CUCI 
PEREBUSAN  ( 2-3 JAM ) 
PENDINGINAN  DAN PERAGIAN 
PERAGIANPERAGIAN 
PEMERAMAN  24  JAM 
 
TEMKODANG 
 
PERENDAMAN  ( 24 JAM ) 
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C. Modul Pembuatan Tempe Koro Pedang 
 Modul pembuatan tempe koro pedang secara 
garis besar berisi informasi perihal: 
1. Jenis-jenis koro yang dapat diolah menjadi tempe  
2. Teknik penanganan biji koro agar kandungan racun 
HCN tidak membahayakan kesehatan  
3. Faktor penunjang yang mempengaruhi produksi 
tempe 
4. Mengapa Tempe Koro Pedang perlu dikembangkan 
dan dimasyarakatkan ? 
5. Bagaimana cara memasarkan Tempe Koro Pedang ?  
D.  Pelaksanaan  
Dalam pelaksanaannya, kegiatan ini meliputi: 
1. Penyampaian materi kepada kelompok perajin tempe 
terkait dengan keunggulan dan kelemahan koro 
pedang, teknik pengolahan koro pedang dan 
pembuatan tempe koro pedang, bagaimana 
memasarkannya dsb. 
2. Demo pembuatan temkodang, selanjutnya setiap 
perajin diberi bahan untuk mempraktekkan sendiri di 
rumah masing-masing dan dipantau tim pelaksana.  
3. Pemasaran, pada tahap awal konsumen tempe 
kedelai diberi secara gratis sampai tiga kali, 
selanjutnya dijual dengan harga promo sampai 
saatnya dijual dengan harga yang menguntungkan 
perajin. 
 
IV.   KELAYAKAN  PERGURUAN TINGGI 
Lembaga Penelitian dan Pengabdian kepada 
masyarakat (LPPM) Universitas Islam Jember sangat 
berperan dalam pelaksanaan dan kesuksesan program ini. 
LPPM selama ini telah berhasil meraih Program 
Hibah 
Penelitian maupun Pengabdian kepada Masyarakat 
yang dikompetisikan dengan hasil memuaskan. 
Selain 
perolehan dana kompetisi dari Direktorat Penelitian 
dan Pengabdian Kepada Masyarakat (DP2M), LPPM 
juga berhasil memperoleh dana hibah dari 
Pemerintah Daerah Tingkat II Jember.  
Tim pelaksana terdiri dari satu orang ketua 
pelaksana dan satu orang anggota pelaksana. Ketua tim 
pelaksana memiliki keahlian di bidang pertanian dengan 
spesifikasi pada ekofisiologi/ekologi tanaman dan 
mempunyai cukup pengalaman dalam program 
pengabdian kepada masyarakat sebagai ketua pelaksana 
program kewirausahaan, program ipteks, program 
voucher, dan program Iptek bagi Masyarakat (2012).  
Berdasarkan bidang keahlian dan pengalaman ketua 
pelaksana diharapkan dapat memecahkan permasalahan-
permasalahan yang dihadapi perajin tempe. Anggota tim 
pelaksana  memiliki spesifikasi keahlian di bidang 
budidaya tanaman semusim, mempunyai cukup 
pengalaman dalam program pengabdian kepada 
masyarakat sebagai ketua pelaksana Program Ipteks bagi 
Masyarakat (2012) dan program-program pengabdian 
kepada masyarakat sebelumnya (Ipteks dan Kewira 
usahaan). Berdasarkan pengalamannya  diharapkan dapat 
membantu ketua pelaksana mengatasi permasalahan-
permasalahan di lapangan, menggerakkan dan member-
dayakan perajin tempe menjadi lebih kreatif, dinamis, dan 
produktif.  
Kualifikasi Tim Pelaksana dengan latar belakang 
ilmu budidaya pertanian akan mendukung dalam 
memasyarakatkan  koro pedang baik dari sisi potensi 
pemanfaatannya maupun pengembangan budidayanya 
sehingga mengurangi kekhawatiran akan pasokan bahan 
baku koro pedang karena sangat mungkin dikembangkan 
di Jember. Kepakaran yang dibutuhkan untuk 
menyelesaikan permasalahan yang dihadapi mitra adalah: 
1. Pakar bidang Pengolahan Pangan, khususnya 
pengolahan kacang koro. Untuk memenuhi kebutuhan 
tersebut Tim Pelaksana bekerjasama dengan Pakar dari 
Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknologi 
Pertanian Universitas Jember. 
2. Pakar bidang Pemasaran, Untuk memenuhi kebutuhan 
tersebut Tim Pelaksana bekerjasama dengan Praktisi 
Pemasaran.  
V. HASIL DAN LUARAN YANG DICAPAI 
 
A. STIMULASI  PERAJIN TEMPE 
Sebagian besar perajin masih menggunakan 
peralatan-peralatan produksi secara manual dan 
sederhana. Stimulasi dengan pemberian mesin penggiling 
biji koro dan kedelai dapat memotivasi dan mendorong 
perajin untuk melakukan promosi, produksi dan 
memasarkan temkodang. Sisi lain dari pemakaian mesin 
penggiling adalah dapat mengurangi setengah waktu dan 
tenaga  yang dicurahkan  perajin untuk menggiling biji 
koro maupun kedelai.  
 
B. PRODUK  TEMKODANG 
Tempe koro pedang yang dihasilkan perajin 
tempe secara higinis dan visual sudah memenuhi syarat: 
bersih, sehat dengan penampilan kompak dan warna putih 
menarik sebagaimana tempe kedelai meskipun ada 
sebagian kecil perajin yang belum dapat menghasilkan 
produk temkodang seperti yang diharapkan. Salah satu 
kelemahan yang dikeluhkan adalah waktu proses 
pembuatannya butuh waktu lebih lama yaitu empat hari 
sedangkan untuk tempe kedelai bisa 2 – 3 hari. Kelemahan 
ini berdampak pada menurunnya kapasitas ruang 
produksi.  
 
C. PROMOSI DAN EVALUASI 
Sejauh ini langkah promosi yang telah dilakukan di 
antaranya adalah pengenalan temkodang pada pelanggan 
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dengan cara membagikan temkodang secara gratis seharga 
Rp. 2000 sambil meminta komentar dan respon konsumen. 
Selain kepada pelanggan dari perajin, tim pelaksana juga 
melakukan promosi di lingkungan kampus dengan cara 
yang sama. Respon konsumen di kampus dikirim melalui 
sms.  Jumlah konsumen/responden di kampus 130, sms 
yang masuk sebanyak 87 responden. Komentar  responden 
yang masuk menyatakan: 1). Secara visual hampir sama 
dengan tempe kedelai sebanyak 84 %; berbeda jauh/tidak 
sama dengan tempe kedelai 16 %; 2). Cita rasa  hampir 
sama dengan tempe kedelai sebanyak 58 %; berbeda 
jauh/tidak sama dengan tempe kedelai 42 %. Respon 
konsumen dari pelanggan berupa pernyataan pribadi 
sebagian besar menyatakan secara visual hampir sama 
dengan tempe kedelai namun cita rasanya masih belum 
bisa menyamai tempe kedelai.  
Berdasarkan hasil kuisener tersebut, tim 
pelaksana memandang perlu upaya sosialisasi yang lebih 
efektif, lebih luas dengan target bahwa konsumen dapat 
menerima tempe koro sebagai produk dengan karakteristik 
sendiri sebagai mana konsumen tempe koro di daerah 
Jawa Tengah dan tidak harus dibandingkan dengan tempe 
kedelai. Upaya yang digagas tim pelaksana untuk promosi 
tempe koro ke depan adalah sosialisasi melalui mahasiswa 
yang melaksanakan program Kuliah Kerja Nyata (KKN), 
antara lain dikemas dalam bentuk “Lomba Kreasi 
Masakan Tempe Koro”, sosialisasi kepada kelompok Ibu-
Ibu PKK, Posyandu, dan lembaga-lembaga pendidikan 
yang ada. 
 
VI. KESIMPULAN DAN SARAN  
 Berdasarkan  kegiatan yang telah dilaksanakan 
dapat disimpulkan bahwa: 1).  Perajin tempe telah mengu 
asahi dengan baik dan benar proses pembuatan tempe koro 
pedang (Temkodang); 2). Perlu upaya promosi/sosialisasi 
yang lebih efektif agar tempe koro pedang dapat diterima 
konsumen sebagai produk tersendiri; 3). Kendala 
sementara adalah waktu proses pembuatan tempe koro 
pedang lebih lama.  
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